Technigues évaluées : Fiche technique de fabrication
4 COUVERTS
1 — Réaliser une sauce mayocnnaise MACEDOINE DE LEGUMES MAYONNAISE
2 — Tailler et cuire une macédoine
de légumes
3 — Cuire des ceufs durs.
Phases essentielles Matiéres premiéres | Unités Sauce Macédoine| CEufs Total
mayonnaise durs
Sauce mayonnaise : B.O.F. :
Clarifier 1 jaune d'ceuf, ajouter | CEuf piéce 4 4
la moutarde, 'assaisonnement | (Eufs (jaune) piéce 1 1
et le vinaigre. Monter ¥ de litre
de mayonnaise. LEGUMES :
Carottes kg 0,200 0,200
Macédoine : Navets kg 0,200 0,200
Eplucher, laver et tailler en|Haricots verts kg 0,100 0,100
macédoine les caroftes ef les|surgelés
navets. Cuire séparément a|Petils pois surgelés kg 0,100 0,100
I'anglaise les carotites, Iles
navets, les haricots verts et les | EPICERIE :
petits pois. Moutarde kg P.M. P.M.
Huile d'arachide litre Ya Ya
(Eufs durs : Vinaigre litre P.M. P.M.
Cuire et écaler les osufs durs. Selfin P.M. P.M.
Poivre du moulin P.M. P.M.
Gros sel P.M. P.M. P.M.
DRESSAGE : Lier la macédoine avec la mayonnaise, disposer en déme et ajouter les quartiers d'ceufs.
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Mettre en place !e poste de travail, choisir le matériel adapte.
S'organiser en tenant compte des impératifs d'hygiéne et de sécurité,
Respecter le temps imparti. Remettre en état le poste de travail.

Techmque 1 -

Technique 2 —

Techmque 3 -

Reallser Ie dressage delaoules preparatlon(s)

115 TOTAL

Totaux sur 15 points. Ce total est divisé par 15 = x4= 14

Total B : note sur 4 points =

N.B : Total A sur 16 points en dominante. Ces deux notes seront additionnées sur la grille de
report.
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